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Stekt flaskkotlett med
pepparrotssas och snabbpicklade

rodbetor

Potatis
Potatis 400 g

Snabbpicklade rodbetor
Férkokta rédbetor 1 forp
® Salt 2 tsk

® Attiksprit (120/0) 1 msk
® Socker 1 msk

® Olja1tsk

Pepparrotssas

® Smor* 1 msk

® Vetemjol* % msk

® Vatten 12 dl

® Salt1krm
Kycklingbuljong %2 péise
Pepparrot 1 st
Vispgrddde 2 dI

@ Attiksprit (120/0) ¥ tsk

Fliiskkotlett
Fléiskkotlett 300 g

Att ha hemma @
Attiksprit (129/0), Olja,
Salt, Smoér*, Socker,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol*

1. Koka potatis mjuk i lGttsaltat vatten.

2. Snabbpicklade rédbetor: Klyfta rédbetor och ldgg i en
skdl. Blanda ner salt, socker, dttiksprit och olja. R6r om
dd och dé.

3. Pepparrotssds: Smdlt smor i en kastrull och pudra dver
vetemjol. Vispa ner vatten, lite i taget, salt och
kycklingbuljong. Koka ca 3 min. Skala och finriv
pepparrot. Tillsdtt vispgrddde, riven pepparrot,
dttiksprit och en klick smor. Koka upp och smak av.

4.Flaskkotlett: Skar flaskkotlett i jamntjocka skivor.
Krydda med lite salt och nymald svartpeppar. Hetta upp
lite smor i en stekpanna och stek kotletterna ca 4 min
per sida, tills kéttet dr helt genomstekt.

5. Servera stekta fliskkotletter med pepparrotssds,
picklade rédbetor och kokt potatis.

TIPS! Féirsk pepparrot kan variera i styrka sd smaka dig fram till den styrkan som passar dig.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



